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тки НАХЙІ6ИХ 

сьомгою і ВСРШКОММ 



Слобосолоно сьомга 
або форель - 200 г; 
зернові хлібці - 1 упоковко; 
вершковий сир - 200 г; 
часник - 2 зубки; 
листя салату, кріп - но смок. 

Сьомгу нарізати тонкими скибочками. 
Листя салату промити в мисці з водою й об¬ 
сушити на рушнику. Кріп і часник подріб¬ 
нити. З’єднати в мисці вершковий сир, кріп, 
часник, перемішати. 

На хлібець відсадити трохи начинки, по¬ 
класти листок салату і прикрасити троян¬ 
дочкою з сьомги. 




ГАИАЛМ З СИРОМ 


ИЮ 


Багет нарізати, викласти скибочки н 
деко, скропити оливковою олією і підсушити 
в духовці. Кожен шматочок багета намасти¬ 
ти вершковим сиром. 

Помідори помити, нарізати кружечками. 

Викласти помідори зверху вершкового 
сиру і прикрасити канапки гілочками свіжої 
зелені. 


Французький багет - 7 шт.; 
помідори - 5 шт.; 
вершковий сир - 300 г; 
оливкова олія - Т ч. ложка; 
свіжо зелень - на смак. 


І 


І 


РЗНЕТИИ З ОГІРКІВ 
СИРОМ ТА КРЕВЕТКАМИ 

Огірки - 2 шт.; 
сир -100 г; 
вершковий сир - 100 г; 
м'ясо креветок -150 г; 

кріп - 5 гілочки; 
сіль, перець - на смак. 





Огірки помити, обсушити й нарізати тонкими слайсами. 

Кріп помити і дрібно посікти. 

У мисці змішати вершковий сир і сир, присмачити сіллю та перцем. Додати подрібнений кріп. 
Частину креветок подрібнити, додати до сирної маси. 

Перемішати до однорідності. 

На кожен огірковий слайс викласти сирну масу з креветками і згорнути рулетиком. Готові 
рулетики прикрасити цілими хвостиками креветок. 

За бажанням у рецепті замість огірка можна використовувати тонкі скибочки кабачка або 
баклажана, підсмажені на грилі. 
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ФАРМРОМНІЯВД 
З ОИШПІИ 


Яйця - 6 шт.; 

майонез, вустерський соус - 
по 1 ст. ложці; 
сухо гірчиця - 0,5 ч. ложки; 
петрушка - З гілочки; 
оливки -12 шт. 


Яйця зварити. Охололі яйця почистити 
і розрізати вздовж на дві частини. 

Акуратно відокремити жовтки, розім'я¬ 
ти їх виделкою, змішати з сухою гірчицею, 
майонезом, вустерським соусом і посіченою 
петрушкою. 

Половинки білків наповнити приготова¬ 
ною начинкою. Прикрасити оливками. 

Подавати охолодженими. 




ВЕСНЯНІ КАНАПИ 



ТА ОГІРКОМ 


Французький багет - 0,5 шт.; 
свіжий агірок - 1 шт.; 

редиска - 5 шт.; 
вершковий сир -150 г; 
свіжо зелень - на смак. 


Багет нарізати, викласти скибочки на 
деко і підсушити в духовці. 

Огірки і редиску помити й тонко нарізати. 

Зелень помити, обсушити й подрібнити. 

Підготовлені грінки намастити вершко¬ 
вим сиром. 

Зверху прикрасити канапки шматочками 
редиски, свіжого огірка та зеленню. 


ЯЙЦЯ Б ИВІ 

Яйця - 12 шт.; 
копчений бекон - 10 скибочок; 

борошно - 85 г; 
понірувальні сухарі - 200 г-, 
гірчичний порошок — 2 ч. ложки; 
вустерський соус — 2 ч. ложки; 
сіль, перець - на смак; 
олія - для фритюру. 





Десяток яєць зварити, охолодити й почистити, у мисці змішати гірчичний порошок, вустер¬ 
ський соус, додати 2 збиті яйця і перемішати до однорідної маси. 

Присмачити сіллю та перцем і перемішати. 

Борошно й панірувальні сухарі насипати в різні тарілки. 

Кожне яйце обгорнути скибочкою бекону і занурити спочатку в суміш із яєць, потім у бо¬ 
рошно, знову в яйця і в панірувальні сухарі. Трохи прим’яти «шубу» руками, щоби яйця були 
гладенькі. 

Олію розігріти в глибокій каструлі й обсмажити в ній вироби до хрусткої скоринки. 



5 



















мяиийхт 

«святковий» 

Яловичий фарш - 500 г; 
фарш із індички - 500 г,- 
яйця - 2 шт.; 
поніруеальні сухарі - 50 г; 
перець, сіль - на смак. 

Панірувальні сухарі змішати з фаршем, 
яйцями, сіллю та перцем. Масу ретельно ви¬ 
місити і викласти у змащену маслом форму. 
Накрити виріб фольгою і запікати 1,5 годи¬ 
ни за температури 180 Х. 

Вийняти хліб із духовки і залишити 
у формі на 20 хвилин. Потім відокремити 
виріб лопаткою від стінок форми і виклас¬ 
ти на таріль. 

Подавати як холодним, так і гарячим. 




РАШІЗШЕ . 

Печінка - 400 г,- цибуля - 2 шт.; 
олія - 2 ст. ложки; 

вершкове масло - З ст. ложки; 
вершки (22 %) - 60 мл; сіль - на смак. 

Для желе: брусниці - 2 склянки; 
коричневий цукор - 50 г; желатин - 1 ч. ложка. 

чг>С\С) 

Цибулю обсмажити в суміші олії і вершко¬ 
вого масла. Печінку промити, додати до ци¬ 
булі і смажити 5 хвилин. Присмачити сіллю 
і мускатним горіхом, влити вершки і туш¬ 
кувати ще 5 хвилин. Перебити блендером 
і прибрати в холодильник 

Брусниці протерти, сік розвести 0,5 склян¬ 
ки води, покласти цукор і кип’ятити З хви¬ 
лини. Желатин замочити в 70 мл води на 
АО хвилин, прогріти і з’єднати з брусничним 
соком. На паштет вилити желе і дати йому 


ПЕЧІНКОВИЙ ЙАВІТЕТ 
ПО-АОМАШИЬОШ 


Печінко (теляча 
або свиняча) - 500 г; 
вершкове масло - 50 г; 
морква - 2 шт.; 
цибуля - 2 шт.; 
олія - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - на смак. 
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Цибулю і моркву почистити. Цибулю дрібно нарізати. Моркву зварити до готовності. 

Печінку помити, почистити від плівок і протоків, промокнути паперовим рушником, наріза¬ 
ти й обсмажити в олії зусібіч до готовності. 

Цибулю обсмажити в олії до золотавого кольору. 

Печінку, вершкове масло, цибулю та моркву перебити в блендері, присмачити сіллю та пер¬ 
цем і перемішати. Викласти паштет у скляну ємність і поставити в холодильник. 

Подавати на крекерах, грінках або просто в салатнику. 
















огачі мввАСКи 


Курячі стегенця - 1,2 кг; 
натуральна оболонка; 
вершки (20%) - 150 мл; 
гірчиця - 1 ст. ложка; 
сіль, перець - на смак. 

М’ясо відділити від кісток та шкірки 
і дрібно нарізати або пропустити через м’я¬ 
сорубку. 

У фарш додати гірчицю, сіль, перець, 
улити вершки. Масу ретельно перемішати 
і залишити на ЗО хвилин. Наповнити під¬ 
готовлену кишку отриманним фаршем, пе¬ 
рев’язуючи через кожні 15 см. 

Воду довести до кипіння, витримати 
в ній ковбаски 20 хвилин. Потім укласти їх 
у рукав для запікання і запікати за темпера¬ 
тури 200 ®С40 хвилин. 




ПРЯНЕ САЛО, 
ЗАПЕЧЕНЕ Н ФОЛЬЗ 


Сало -1,5 кг; 
часник - 7 зубків; 

гірчиця - 20 г; 
сіль, суміш перців, 
пряні трави - но смак. 




Сало розрізати на невеликі шматки, на¬ 
терти сумішшю перцю і пряних трав. Кожен 
шматок нашпигувати часником, змастити 
зусібіч гірчицею і загорнути у фольгу. При¬ 
брати на ніч у холодильник. 

Підготовлене сало запікати в духовці за 
температури 200 ®С30 хвилин. Фольгу роз¬ 
крити і запікати сало ще 10 хвилин. 

Подавати як гарячим, так і холодним. 


кров’янка 

Свиняча кров - 1 л; свинячі кишки; 
м'якоть свинячої шийки - 500 г; 
свинячий жир - 800 г; 
солоне сало -150 г; 
цибуля - 2 шт.; гречка - 2 склянки; 
нежирні вершки - 1 склянка; 
винний оцет - 1 ч. ложка; 
гвоздика, мускатний горіх, паприка, 
сіль, перець - на смак. 









Шийку зварити до готовності і дрібно нарізати. Бульйон процідити, довести до кипіння, 
всипати крупу і зварити на повільному вогні до готовності. Прибрати з вогню, охолодити. 

Свинячий жир, сало й цибулю дрібно нарізати і все обсмажити протягом 15 хвилин. 

Прибрати з вогню, охолодити, додати в кров, оцет і розмішати. Процідити і змішати кров 
з охололою кашею. Додати жир із цибулею, м’ясо, присмачити. Влити вершки й перемішати. 
Начинити кишки фаршем десь на три чверті. Другий кінець зав’язати. 

Воду довести до кипіння, покласти ковбасу і на маленькому вогні готувати 20 хвилин. Коли 
ковбаса спливе, проколоти її в кількох місцях і обсмажити в духовці. 















ХОЛОАЕЩ) 

Свиняча гомілко - 500 г; 
курячі стегенця - 500 г; 
моркво, цибуля - по 1 шт.; часник - 5 зубків; 
лавровий листок, перець горошком, 
сіль - но смок. 


М’ясо помити і замочити на 2 години. 
Воду злити, залити м’ясо 2,5 л свіжої води 
і поставити на вогонь. Коли почне закипа¬ 
ти, ретельно зняти піну. Овочі почистити, 
цибулю надрізати на торці навхрест, мор¬ 
кву нарізати брусками і додати до м’яса. 
Присмачити сіллю, закласти лавровий ли¬ 
сток і варити на повільному вогні близько 
б годин. 

М’ясо вийняти з бульйону, відокре¬ 
мити від кісток, нарізати й порозкладати 
в судочки. Залити м’ясо процідженим буль¬ 
йоном і поставити на холод. 





ЯЗИУІАИЕ 


Яловичий язик - 1,2 кг; 
цибуля, морква, корінь 
петрушки - по 1 шт.; 
желатин у гранулах - 4 ст. ложки; 
гвоздика, лавровий листок, 
сіль, перець горошком - на смак. 


Язик зварити з почищеними цибулею 
і морквою протягом з годин. За 20 хвилин 
до готовності додати лавровий листок, гвоз¬ 
дику, перець горошком і сіль. Із язика зняти 
шкіру і нарізати його тонкими скибочками. 

бульйон процідити, желатин залити А ст. 
ложками бульйону. Набряклий желатин з’єд¬ 
нати з бульйоном, прогріти й дати охолону¬ 
ти. У форму викласти скибочки язика, кру¬ 
жальця моркви, налити бульйон і поставити 
на холод. 


ХОМАЕЦЬ 

З ЯІЕОВИІИНИ 


Яловичо гомілка - 1 кг; 
морква - 2 шт.; 
цибуля - 1 шт.; 
корінь петрушки - 1 шт.; 
лавровий листок - 1 шт.; 
чорний перець горошком, 
сіль - на смак. 





Гомілку розрубати на частини й вимочити в холодній воді протягом 5 годин. М’ясо помити, 
покласти в каструлю, залити водою з розрахунку 2 л на 1 кг. Накрити каструлю кришкою, до¬ 
вести до кипіння і варити на повільному вогні 6 годин, час від часу знімаючи жир. 

Овочі почистити, помити й крупно нарізати. Десь за годину до закінчення варіння додати 
в бульйон моркву, цибулю, лавровий листок і перець. Продовжувати варити доти, поки м’ясо 
не буде легко відокремлюватися від кісток. 

Видалити з поверхні весь жир, вийняти лавровий листок, м’якоть відокремити від кісток 
і дрібно посікти. М’ясо змішати з процідженим бульйоном і закип’ятити. Посолити, розмішати 
й порозливати в судки. Поставити холодець в холодильник на 10 годин. 


























САЛАТ ІЗ 
ТА 







Шинко - 500 2; 
помідори - 2 шт.; 
солодкий перець - 2 шт.; 
сир - 100 2 ; 
майонез - 150 2 ; 
сіль - на смак. 


Шинку нарізати соломкою. Помідори об¬ 
дати окропом, почистити від шкірки і нарі¬ 
зати кружальцями. Болгарський перець по¬ 
мити, почистити й нарізати соломкою. Сир 
натерти на тертці. 

Підготовлені продукти викласти шарами, 
змащуючи кожен майонезом. 

Готовий салат притрусити сиром і при¬ 
красити зеленню. 




САЛАТ «ВМОК» 

Варена курка - 300 2 ; 

2риби - 500 2 ; сир -100 г; 
морква, цибуля - по 2 шт.; 
яйця - 4 шт.; 
хрін - 2 ст. ложки; 
майонез, петрушка, буряковий сік. 

Гриби нарізати й обсмажити в олії. М’я¬ 
со нарізати і змішати з хріном. Моркву та 
цибулю почистити, нарізати й обсмажити. 
Яйця зварити, почистити і натерти на терт¬ 
ці. Дві столові ложки натертого білка пофар¬ 
бувати буряковим соком. 

Викласти продукти в такій послідовно¬ 
сті: м’ясо, цибуля з морквою, гриби, натер¬ 
тий сир. Кожен шар промащувати майоне¬ 
зом, Верх салату притрусити розкришеним 
жовтком, на нього викласти гілочки петруш¬ 
ки і «Грона» бузку з білка. 


САЛАТ «ІЛІМОЗА 


» 


Сардина в олії - 1 банка; 
яйця - 6 шт.; 
сир - 150 2 ; 

цибуля, морква - по 2 шт.; 
майонез - 150 2 



су 


Рибу вийняти з олії, вибрати великі кіст¬ 
ки і розім’яти виделкою. 

Яйця зварити, охолодити й почистити. Жовтки розім’яти виделкою, білки натерти на дріб¬ 
ній тертці. 

Сир та цибулю натерти на дрібній тертці. Зелень помити й посікти. Цибулю почистити й на¬ 
терти. Моркву зварити, очистити і натерти. 

Підготовлені інгредієнти викласти шарами на таріль, перемащуючи кожен майонезом. Го¬ 
товий салат притрусити натертим жовтками і прикрасити свіжою зеленню. 

Для заправки салату «Мімоза» краще використовувати домашній майонез. Для його при¬ 
готування в миску розбити 1 яйце, додати по 0.5 ч. ложки гірчиці, солі та цукру. За допомо¬ 
ги блендера збити інгредієнти до однорідності, тонкою цівкою вливаючи 160 мл олії. Влити 
1 ст, ложку лимонного соку і ще раз збити. 



















ОСЕЩЦЬ ПІЛ ЮВОЯ) 


« 





Солоний оселедець - 1 шт.; 
цибуля - 1 шт.; 
морква, картопля - по 5 шт.; 
яйця - З шт.; 
буряки - 2 шт.; 
майонез - 150 а 


Овочі та яйця зварити, охолодити, почис¬ 
тити й понатирати на тертці в різний посуд. 
Оселедець почистити, нарізати і викласти на 
дно салатника. 

Цибулю почистити, подрібнити і притру¬ 
сити нею оселедець. 

На рибу шарами викласти моркву, кар¬ 
топлю, яйця й буряки, змащуючи кожен шар 
майонезом. Залишити салат на 2 години 
в холодильнику і подавати до столу. 




ШРТ-САМТ «САМІ» 

Куряче філе - 250 а; 
солоні огірки, морква, 
солодкий перець - по 2 шт.; 
варені яйця - 4 шт.; 
цибуля - 1 шт.; 
гриби - 200 г; 
майонез -150 г; 
олія - 1 ст. ложка. 


Куряче філе зварити й нарізати кубиками. 
Моркву натерти на тертці, перець, яйця і со¬ 
лоні огірки нарізати кубиками. Цибулю по¬ 
чистити й посікти. Гриби нарізати й обсма¬ 
жити з цибулею в олії. 

У салатник викласти шарами підготов¬ 
лені продукти, змащуючи кожен шар майо¬ 
незом, у такій послідовності: курка, огірки, 
морква, яйця і гриби. Готовий салат прикра¬ 
сити солодким перцем. 


САЛАТ ІЗ ТЗ И 



Тунець у власному соку - 1 банка; 
помідор, огірок - по 1 шт.; 
авокадо - 1 шт.; 
варені яйця - 2 шт.; 
зелена цибуля, кріп - но смок; 
оливкова олія, бальзамічний оцет - 
по 1 ст. ложці; 
сіль - но смок. 



у*. 


Овочі помити й нарізати кубиками. Із консервів злити рідину, рибу розім’яти виделкою. 
Авокадо помити, розрізати навпіл, видалити кісточку і вибрати чайною ложкою м’якоть ма¬ 
ленькими порціями. 

Яйця почистити й нарізати кубиками. Зелень помити і подрібнити. 

Змішати підготовлені продукти, присмачити сіллю й полити заправкою з оливкової олії 
і бальзамічного оцту. 

Готовий салат прикрасити подрібненою зеленню. 

За бажанням м’ясо тунця можна замінити будь-якими іншими морепродуктами - кревет¬ 
ками. кальмарами, мідіями. 













«ЦЕЗАР» ІЗ КРЕБЕТМИІИ 

Салат айсберг - 1 качан; 
креветки - 1 кг; часник - 2 зубки; 
оливкова олія - 4 ст. ложки; 
сік лимона - 2 ст. ложки; 
сир -100 г; 

помідори черрі - 5 шт.; 
булочко - 1 иіт. 


Креветок зварити й почистити. Помідори 
помити й розрізати на половинки. Сир на¬ 
терти на тертці. Булочку нарізати кубиками. 
У сковороду налити трохи оливкової олії, ви¬ 
чавити зубок часнику й обсмажити хліб до 
золотавого кольору. 

Листя салату порвати руками. На таріл¬ 
ку викласти салат, зверху - креветки, помі¬ 
дори, тертий сир і сухарики. Салат полити 
заправкою з оливкової олії, часнику й ли¬ 
монного соку. 




«ЯСНИЙ САЛАТ 
«ЛІСОВА КАЗКА» 

Копчено ковбасо -100 г; 
шинко, варений язик, 
варене куряче м’ясо - по 150 г; 
мариновані або смажені гриби, 
волоські горіхи - по 100 г; 
свіжий огірок - 1 шт.; 
кукурудза - 1 банка; 
майонез - 200 г 


Ковбасні вироби і м’ясо нарізати солом ■ 
кою. 

Із кукурудзи злити рідину. Горіхи подріб' 
нити. Гриби за потреби нарізати. Огірок по 
мити й нарізати соломкою. 

Змішати підготовлені інгредієнти, запра 
вити салат майонезом і поставити на холод 
на ЗО хвилин. 


САЛАТ 

«ГРЕЦЬКИЙ» 

Помідори - 5 шт.; 
огірки - 2 шт.; 
червона цибуля - 1 шт.; 
солодкий перець - 1 шт.; 
сир фета - 200 г; 
маслини - на смак; 
оливкова олія - 4 ст. ложки; 
сік лимона, сіль - на смак. 



0ліА*®Ц 






СлМД*^ 


Овочі помити, почистити і крупно нарізати. Маслини розрізати навпіл. 

Сир нарізати кубиками. 

Підготувати заправку: змішати оливкову олію, сік лимона, присмачити сіллю і перцем. 

Овочі полити заправкою, додати сир, маслини й перемішати. За бажанням прикрасити 
страву свіжою зеленню. 

Фету - напівтвердий грецький сир. який традиційно виготовляють на основі овечого моло¬ 
ка з додаванням козячого, - в овочевих салатах типу «Грецький», «Шопський» тощо можна за¬ 
мінити звичайною бринзою або адигейським сиром. 















САШ ІЗ ШИКОЮ 
ТА ПЕРЦЕМ 


Шинко - 200 г; 
сир - 100 г; 

солодкий перець - 1 шт.; 
яйця - 2 шт.; 
майонез - но смак,- 
сіль - на смак. 


Овочі помити й обсушити, перець почис¬ 
тити від плодоніжки й насіння. Яйця звари¬ 
ти, швидко охолодити і нарізати. 

Шинку, почищений перець і сир нарізати 
тонкою соломкою. 

у глибокому салатнику змішати всі під¬ 
готовлені інгредієнти, додати майонез, пе¬ 
ремішати, присмачити сіллю і перемішати 
ще раз. 



ІЧНИЙ САШ 



ІЗ 

ТА ЗЕЛЕ 




ГОРОШК 



Яйця - 6 шт.; 
свіжі огірки - 2 шт.; 
кукурудзо - 1 банка; 
горошок - 1 банка; 
майонез, зелень, сіль - на смак. 


Яйця зварити, швидко охолодити і пО' 
чистити. Нарізати кубиками. Огірки помит і 
і також нарізати кубиками. 

Злити рідину з банок з кукурудзою і го' 
рошком. 

Перемішати всі інгредієнти, присмачит і 
сіллю і заправити майонезом. Готовий сала^ 
прикрасити зеленню. 


САЛАТ 

«ГНІЗАО ГАДАЙ» 

Куряче філе - АОО г; 
курячі яйця - 5 шт.; 
перепелині яйця - 5 шт.; 
картопля - 5 шт.; 
цибуля - 1 шт.; 
кріп - 7 пучок; 
свіжі огірки - 2 шт.; 
олія - для фритюру; 
майонез, сіль - на смак. 














Куряче м’ясо зварити до готовності. Охололе м’ясо дрібно нарізати. Яйця зварити, почисти¬ 
ти, у курячих відокремити білок від жовтка, білок натерти на дрібній тертці. 

Картоплю почистити, промити, нарізати соломкою й обсмажити в олії. Цибулю, огірки і кріп 

нарізати. 

Усі інгредієнти (крім картоплі) змішати, викласти в салатник, притрусити кропом. В сере¬ 
дині зробити поглиблення, по краях посипати смаженою картоплею, а в поглиблення поклас¬ 
ти перепелині яйця. 























І І 



ПИРІГ ІЗ вяи 

юміаораши і вринзо» 


Яйця - 5 шт.; 
борошно - 1 склянка; 

сметана - 200 г; 
сода - 0.5 ч. ложки; 
бринзо - 100 2; 
в’ялені помідори - 5 шт.; 
зелень петрушки, сіль - на смок. 


В’ялені помідори, зелень і бринзу дрібно 
нарізати. Яйця збити з дрібкою солі в піну. 
Продовжуючи збивати, додати соду і смета¬ 
ну. Всипати борошно, перемішати. 

Додати помідори, зелень та бринзу і пе¬ 
ремішати. Перелити масу в змащену маслом 
форму і випікати в розігрітій до 180 ду¬ 
ховці ЗО хвилин. Після вимкнення залишити 
пиріг у духовці на 5 хвилин. 



І І 




И ІЗ ГРИВАМИ 

Гриби - 550 г; 
яйце - 1 шт. + 2 жовтки; 
вершки - 0,5 склянки; 
вершкове масло - 60 г; 
перець, сіль - на смак. 

Для коржа: борошно - 1,5 склянки; 
вершкове масло - 90 2; 
сіль - 0,5 ч. ложки. • 

Борошно змішати з сіллю і вершкови'^ 
маслом. Збити жовток і З ст. ложки крижа' 
ної води, вести цю суміш в борошняну, замі' 
сити тісто й охолодити. Тісто розкачати і ві 
класти у змащену маслом форму. Застелит>^ 
корж пергаментом, засипати сушеним горс' 
ХОМ і запікати 25 хвилин. 

Викласти на охололий корж смажені з ци' 
булеЮ гриби, залити пиріг сумішшю ВерШКІ 5' 
яйця і жовтків і запікати ще 20 хвилин. 


И ІЗ ОЬОЧАМР 
ТА 



Для тісто: борошно -175 г; 
сир - 125 2 ; сіль; 
вершкове масло - 90 2 
Для начинки: солодкий перець - 2 шт.; 
кабачок - 1 шт.; оливки - 1 банка; 
овеча бринза -100 г; сіль, перець; 
оливкова олія - 2 ст. ложки. 

Для заливки: яйця - З шт.; 
вершки - 250 мл; борошно - 1 ч. ложка. 





борошно посікти з маслом і сіллю. Додати сир, замісити тісто, розкачати, викласти у фор¬ 
му і поставити в холодильник. 

Овочі почистити, нарізати тонкими смужками, скропити оливковою олією і підсушити в ду¬ 
ховці протягом 15 хвилин. 

Духовку розігріти до 230 °С. Наколоти тісто виделкою і випікати до напівготовності. 

Змішати вершки, борошно і яйця, присмачити. На дно заготовки з тіста викласти овочі 
й оливки, акуратно залити їх вершками з яйцем і випікати пиріг іще 20 хвилин. 
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ШАТ М я СО НІ ГРИ № 


Куряче філе - 500 2; 
огірки - 2 шт.; 
помідори чвррі - 5 шт.; 
сухарики -100 г; 
зелень - 1 пучок; 
оливково олія, лимонний сік - 
по 1 ст. ложці; 
сіль, перець - на смак. 

Свіжі огірки помити й нарізати кубика¬ 
ми. Помідори помити й розрізати навпіл. 
М’ясо нарізати, відбити й обсмажити на гри¬ 
лі. Охолодити й тонко нарізати. Підготовле¬ 
ні складники салату (крім сухарів) виклас¬ 
ти в салатник, присмачити сіллю та перцем, 
заправити сумішшю оливкової олії та ли¬ 
монного соку і перемішати. 

Сухарики додати перед подаванням до 
столу. 




ИР1А «ТАПАКА» 


Курча - 1 шт.; 
вершкове масло -100 г; 
олія - 50 мл + 2 ст. ложки; 
сухе біле вино -100 мл; 
часник - 4 зубки; 

перець, сіль - по 1 ч. ложці без верху. 


Курча помити, витерти паперовим руїі' 
ником, прорізати по центру грудки, розкри' 
ти наче книжку і відбити. Тушку викласт' 
в миску, натерти сіллю, полити 2 ст. лож' 
ками олії та вином і залишити на 2 годині 
Часник подрібнити, додати перен’ 
і 50 мл олії. Перемішати. Курча обсмажит ' 
у вершковому маслі, придавивши його пре' 
сом, з обох боків по 20 хвилин. 

Зняти прес, змастити курча часниковою 
заливкою і ще трохи посмажити. 


МЕМАИОИИ 

з апеаьсізяовою цедрою 


Свинино - 500 г; 
апельсин - 1 шт.; 
часник -10 зубків; 
вершкове масло - 20 г; 
сіль, перець, розмарин, 
лавровий листок - на смок. 









М’ясо нарізати на шматки 2 см завтовшки. Вирізати з фольги смужки, обгорнути ними ко¬ 
жен шматок м’яса. Медальйони обсмажити у вершковому маслі до готовності. 

Зняти фольгу. 

Зняти з апельсина цедру, нарізати її тонкими смужками. Підготувати дві тари з водою: 
одну поставити на вогонь і закип’ятити, другу залишити з холодною водою. Бланшувати цедру 

ЗО секунд і відразу перекласти в холодну воду. 

Для карамелі вичавити в сковороду сік апельсина, покласти часник, спеції та вершкове 

масло і готувати 10 хвилин. Прибрати з вогню, додати цедру. 

Подавати до столу, поливши карамеллю і виклавши цедру. 





























МР[ЙКА ИА ГРИЛ 


Свиняча корейка - 1 кг; 
олія - 1 ст. ложка; 
оливкова олія - 2 ст. ложки; 
цибуля - 1 шт.; 
часник - 2 зубки; 
сіль, перець - на счок. 

Часник і цибулю почистити й подрібни¬ 
ти у блендері. Додати сіль, перець, оливкову 
олію і перемішати. 

Свинячу корейку помити, обсушити, на¬ 
терти маринадом, загорнути в харчову плів¬ 
ку і залишити на 2 години. 

Сковороду-гриль розжарити на велико¬ 
му вогні, змастити олісю й обсмажити м’ясо 
з двох боків до утворення золотавої скорин¬ 
ки. Потім довести м’ясо до готовності в ду¬ 
ховці. 






ОМАН тьт 


« 


АС0РТР> 


Свинина і яловичина - 1.2 кг; 
натуральна оболонка - 2 м; 
сало - 200 г, 
часник - 5 зубків; 
сіль, перець - на смак. 

Кишку помити, вичистити, замочити 
в крутому розчині солі й води на 10 хвилин. 

М’ясо і сало подрібнити за допомогою 
м’ясорубки. Присмачити фарш сіллю та пер¬ 
цем, додати подрібнений часник і ретельно 
вимісити. 

Начинити кишку фаршем, перев’язуючи 
ковбаски ниткою. Наповнювати не дуже щіль¬ 
но, але й не допускати повітряних кишень. 

Готові ковбаски обсмажити у вершковому 
маслі, понаштрикувавши кожну голкою. 


гг 


РЛАЕТ ІЗ ШИК 



Яловичий язик - 700 г; 

куряче філе - 1 кг; 
чорний чай - 2 ч. ложки; 
сіль, перець, сушений кріп, 
лавровий листок - на смак; 
свіжа зелень - для прикрашання. 








Язик добре вимити, пошкребти ножем 

і зварити до готовності з лавровим листком, сіллю і духмяним перцем. Чай залити З чашками 
води і довести до кипіння з лавровим листком і духмяним перцем. Не кип’ятити. 

Занурити заздалегідь почищений язик в отриманий гарячий маринад. Язик легко чисти¬ 
тиметься, якщо його обдати холодною водою. Залишити в чайному маринаді до повного охо¬ 
лодження. 

Філе надрізати не до кінця, розкрити наче книжку, трохи відбити. Притрусити м’ясо сіллю, 
перцем, кропом. Загорнути в м’ясо язик і обв’язати рулет кулінарною ниткою. 

Помістити виріб у форму, налити трохи маринаду, накрити фольгою і запікати за темпера¬ 
тури 240 “СЗО хвилин. Духовку вимкнути, залишити в ній рулет до повного охолодження. Зли¬ 
ти рідину, поставити на виріб гніт і витримати його ніч у холоді. 
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ЛА1А, ЗАПЕЧЕНА 

В РИМІ 


Качка - 1 шт.; 
яблуко - 1 шт.; 
лимон - 1 шт.; 

чебрець, орегано - по 0.5 пучко; 
сіль, перець - на смак. 

Качку помити, обсушити й натерти сіллю. 
Лимон нарізати кружальцями. Яблуко почи¬ 
стити й нарізати. 

В качку покласти дві третини лимона, 
яблука й орегано, отвір заколоти зубочист¬ 
ками або зашити. 

Упакувати качку в рукав, покласти на неї 
решту фруктів і орегано, притрусити перцем 
і чебрецем. Запікати качку за температури 
200 “С протягом 2 годин. За ЗО хвилин до 
закінчення приготування рукав розрізати. 





Курячі крильця - 7 кг; 
мед - 4 ст. ложки; 
соєвий соус - 7 ст. ложок; 
каррі - 1 ст. ЛОЖКО; 
олія - для смаження; 
сік половини лимона. 


Соус змішати зі заздалегідь розтопленим 
медом. Додати приправи, лимонний сік і ре¬ 
тельно перемішати. Полити крильця мари¬ 
надом і поставити в холодильник на 2 го¬ 
дини. 

Вийняти крильця з маринаду й обсма¬ 
жити їх зусібіч. 

За 5 хвилин до закінчення приготуван¬ 
ня полити крильця маринадом і готувати ще 
З хвилини. 



ПЕРЕПЕЛИ З АИМОИОІ». 
ЗАПЕЧЕНІ 
В РЯАВІ 


Перепели - 2 тушки; 
вода - З ст. ложки; 
олія - 2 ст. ложки; 
сік лимона - 7 ст. ложко; 
перець, кмин, сіль - но смок. 







Підготовлені тушки перепелів розрізати по грудках, щоби з’явилася можливість розкласти 
їх у формі курчати «тапака». Натерти сіллю. 

У зазначену кількість олії додати спеції і свіжовичавлений лимонний сік. Тушки змастити 
маринадом і залишити на 2 години. 

Замаринованих перепелів перекласти в рукав для запікання, додати трохи води і запікати 
за температури 220 протягом 40 хвилин. 

За чверть години до закінчення приготування пакет необхідно проколоти в декількох міс¬ 
цях, щоби утворилася хрустка скоринка. 
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з СИРОМ 
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Філе індички - 500 г; 
шпинат -120 г: 

сир - 100 г 
Для маринаду: 
часник - 1 зубок; 
соєвий соус - 2 ст. ложки; 

мед, лимонний сік, олія - по 1 ст. ложці. 

Філе розрізати уздовж на дві частини 
і відбити. У великій мисці змішати інгреді¬ 
єнти для маринаду, викласти в нього від¬ 
бите філе і залишити на 2 години. Шпинат 
дрібно нарізати, змішати з натертим сиром. 

На філе нанести начинку, згорнути м’я¬ 
со рулетом і загорнути у фольгу. Підготовле¬ 
ні крученики обсмажити в олії до золотавої 
скоринки або запекти в духовці. 
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Куряча печінка, стручкова квасоля - 
по 500 г; солодкий перець - 2 шт.; 
цибуля - 1 шт.; часник - 2 зубки; 

олія - З ст. ложки; 
базилік, петрушка, сіль - на смак. 

Для маринаду: 
мед - 1 ч, ложка; 
апельсиновий сік. • 

соєвий соус - по 50 мл. 

Печінку промити. Приготувати маринад, 
змішавши зазначені складники. Печінку за¬ 
мочити на ЗО хвилин у маринаді й обсма¬ 
жити в олії до напівготовності. 

В іншій сковороді обсмажити цибулю, 
квасолю, додати сіль та перець, нарізаний 
кубиками. Перемішати, додати печінку, час¬ 
ник та зелень. Тушкувати 15 хвилин. 


СВИНЯЧА РЗАЬКА В1ВІ 

Рульки - 2 шт.; 

морква, корінь петрушки - по 1 шт.; 
цибуля - 2 шт.; часник - З зубки; 
сіль, перець горошком, гвоздика, 
лавровий листок, корінь петрушки. 
Для маринаду: 
мед - 4 ст. ложки; 
соєвий соус - 5 ст. ложок; 
пиво -1л. 


■ Овочі почистити. 

Рульки промити й замочити в солоній воді на ніч. Уранці довести рульки до кипіння, змі¬ 
нити воду і варити м’ясо 2 години з цибулею і корінням. 

За годину до готовності додати гвоздику, перець і лавровий листок. 

Із пива, меду і соєвого соусу зробити маринад, занурити в нього рульки і поставити їх під 

гніт на 2 години. 

Підготовлені рульки викласти в форму для запікання, на дно налити 1,5 склянки маринаду 

і запікати 50 хвилин за температури 200 ®С. 

Подавати зі свіжими овочами або будь-яким гарніром. 


















































ЗАПЕЧЕНА РИБА 
НА МИЧКАХ 

Філе червоної риби - 400 г; 
лимон - 1 шт.; 
помідори черрі - 7 шт.; 
солодкий перець - 1 шт.; 
соєвий соус - 4 ст. ложки; 
сіль, перець - на смак. 

Філе нарізати кубиками й замаринува¬ 
ти в суміші лимонного соку, соєвого соусу та 
спецій. Залишити на 2 години. 

Перець почистити й нарізати квадрати¬ 
ками. Шпички змастити олією і нанизати на 
них по черзі підготовлені продукти. 

Викласти шпички на змащене олією деко 
і запікати рибу в духовці ЗО хвилин за темпе¬ 
ратури 200 *С. 




ІААЕМАРІБ 

!) фритюр' 


Кальмари - 1 кг; 
борошно - 1 склянка; 

олія - 0,5 склянки; 
сіль, перець - на смак. 


Кальмарів ретельно помити, почистити, 
обсушити паперовим рушником і посипати 
сіллю і перцем. За 10 хвилин тушки наріза¬ 
ти кільцями 5-7 мм завтовшки. 

У паперовий або пластиковий пакет на¬ 
сипати борошно і невеликими партіями за- 
панірувати в ньому кільця кальмарів, стру¬ 
шуючи пакет. 

Підготовлені кільця кальмарів обсмажи¬ 
ти в олії протягом 5 хвилин. 

Подавати гарячими з будь-яким соусом. 


із БІЛОЇ РИБИ 
СПАРЖЕЮ 

Стейки білої риби - 4 шт.; 
спаржа - 500 г; 

і помідори у власному соку - 50 г; 

чебрець - 1 гілочка; 

■ оливкова олія - для смаження; 

І сіль, перець - на смак. 

Рибу скропити оливковою олією й обсмажити на сковороді-гриль по 10 хвилин із кожно¬ 
го боку. 

Помідори подрібнити. Чебрець помити й посікти. 

* Стейки викласти у форму для запікання, присмачити сіллю та перцем, додати подрібнені 
томати і чебрець і запікати в розігрітій до 200 °С духовці 10 хвилин. 

Спаржу помити, почистити і бланшувати в киплячій воді близько 2 хвилин. Потім спаржу 
занурити в крижану воду на ЗО секунд, щоби вона зберегла колір. Обсушити. 

Викласти спаржу на таріль, зверху покласти рибу. 

Готову страву прикрасити кружальцем лимона. 
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Фармрокаиі иМ)Ш 


Кальмари - 5 шт.; 

сир -150 2 : 
сметана -150 г; 

яйця - 2 шт.; 
почищені креветки 
або крабові палички - 150 г 

Кальмарів почистити, помити й варити 
в солоній воді протягом 2 хвилин. Яйця зва¬ 
рити, почистити й нарізати. Сир натерти на 
тертці. Креветки або крабові палички наріза¬ 
ти. Змішати креветки (або крабові палички), 
яйця й половину сиру, отриманою масою на¬ 
фарширувати кальмарів. 

Для соусу змішати сметану, додати 

100 мл води і решту сиру. 

Кальмарів укласти на деко, залити соу¬ 
сом і запікати в духовці за температури 
160 “С 10 хвилин. 




(рлрировлнл вди 


Щука - 1 шт.; 
цибуля, морква - по 2 шт.; 
хліб - 80 г; молоко - 70 МЛ; 
вершкове масло - 60 2; 
яйце - 1 шт.; 

чорний перець горошком - 5 шт.; 
сіль - на смак. 

• 

Рибу почистити, надрізати навколо голо¬ 
ви і стягнути шкіру. М’якоть відділити від 
кісток. Із хребта зварити бульйон. Половину 
нарізаної цибулі обсмажити в ЗО г вершко¬ 
вого масла. М’якоть пропустити через м’ясо¬ 
рубку з цибулею і замоченим у молоці хлі 
бом. Додати масло, яйце, сіль, перець, трохи 
рибного бульйону і вимішати. Отриманим 
фаршем заповнити шкіру, край зашити. Рибу 
покласти на шар нарізаної моркви, залити 
бульйоном і варити близько 1 години. 


?т. ЗАМІЕИА 
з ПЕТРЯИОЮ 

Річкова або морська риба - 
1 кг (4 тушки): 

сік лимона або винний оцет - 2 ст. ложки; 
петрушка - 1 пучок; 
олія - 1 ст. ЛОЖКО; 
сіль - 1 ч. ложка; 

чорний мелений перець - 1 ч. ложка. 





сзгоі^оЬь- 




Рибу почистити, випатрати, відрізати голови, хвости і великі плавники. ^ 

шпмити обсушити паперовим рушником, натерти сіллю, перцем, скропити соком лимона або 
іинним оцтом Петрушку помити, обсушити, дрібно нарізати і притрусити нею рибу зсередини. 

ГовкГрозЇти до 200 "С. Лист фольги змастити олією, помістити на нього рибу , кожну 
іагоТнути таким чином, щоб утворився пакетик. Кінці фольги загорнути догори. Пакетики по- 

(ласти на деко і запікати рибу протягом 30 хвилин. 

За 10 хвилин до готовності рибу розгорнути, щоби вона підрум янилася. 
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Щуко - 1.5 кг; 

моркво, цибуля - по 2 шт.; 
соєвий соус - 0,5 склянки; 
лимонний сік - 4 ст. ложки; 
олія -5ст. ложки; 
сіль, перець - но смок. 


Щуку почистити, випатрати, нарізати на 
порційні шматки і ретельно промити. Натер 
ти кожен шматок сіллю і перцем, викласти 
рибу в миску, залити соєвим соусом і лимон¬ 
ним соком і залишити на ЗО хвилин. 

Овочі помити й почистити, моркву натер¬ 
ти, цибулю нарізати півкільцями. Обсмажи¬ 
ти овочі в олії. 

У змащену форму для запікання виклас¬ 
ти рибу, накрити її овочевою засмажкою 
і запікати за температури 200 ®С близько 
40 хвилин. 






І 

І 



Морський окунь - 2 шт.; 
помідори - 5 шт.; 
чосник - 2 зубки; цибуля - 2 шт.; 
борошно, оливково олія, лимон, 
вино, сіль, спеції - но смок. 

Рибу почистити, випатрати і притруси¬ 
ти сумішшю спецій. Викласти рибу в посуд, 
полити лимонним соком і вином і залишити 
на ЗО хвилин. Цибулю нарізати й обсмажити 
в 2 ст. ложках оливкової олії. Помідори обда¬ 
ти окропом і зняти з них шкірку. М’якоть по¬ 
дрібнити. 

Рибу витягти з маринаду, обкачати в бо¬ 
рошні й обсмажити до хрусткої скоринки. 
У деко викласти овочі, на них - рибу і запі¬ 
кати за температури 200 ®С 40 хвилин. 


ЗГ 
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Лосось - 2 стейки; 
печериці - 120 2 ; 
цибуля - 1 шт.; 
сир - 80 2 ; 

лимонний сік - 1 ст. ложко; 
оливкова олія - 2 ст. ложки; 
помідор - 1 шт.; 

свіжа зелень, сіль, перець - на смок. 





• Рибу скропити лимонним соком й оливковою олією, натерти СІЛЛЮ та перцем І залишити 

*** ЦибулГпочистити. нарізати кубиками й обсмажити в оливковій олії до золотавого кольо- 
пу. Печериці помити, нарізати і викласти до цибулі. Присмачити гриби сіллю та перцем и об¬ 
смажити протягом 5 хвилин. Помідор нарізати кружальцями, сир натерти на крупній тертці. 

Форму для запікання застелити фольгою, викласти в неї рибу, зверху покласти помідо¬ 
ри і гриби. Підготовлені продукти притрусити сиром, загорнути у фольгу І запікати 25 хвилин 

за температури 200 ®С. 
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з КАРТОРЛЕЮ 


Дорада - 400 г,- 
картопля - 400 г; 
вершкове масло - ЗО г; 

червоно цибуля, цибуля-порей - по 1 шт.; 

лайм - 0,5 шт.; 
сіль, перець - но смок. 

Картоплю помити, почистити, наріза¬ 
ти, присмачити сіллю і перемішати. Форму 
для запікання змастити вершковим маслом, 
викласти в неї картоплю, поставити форму 
в духовку і запікати 20 хвилин за темпера¬ 
тури 180 ®С. 

Рибу почистити, випатрати, присмачи¬ 
ти сіллю та перцем і викласти на картоплю. 
Зверху розкласти кільця цибулі і запікати 
страву ще ЗО хвилин. 





ГОРВІІІА ЗАПЕШ 



Горбуша - 1 шт.; 
оливкова олія - 1 ст. ложка; 
лимон - 0,5 шт.; 

сіль, перець - но СМОК; 

каперси - для подачі. 

Горбушу помити, почистити й обсушити 
паперовим рушником. Відрізати хвіст, го¬ 
лову і плавці, тушку нарізати на порційні 
стейки. 

Кожен шматок рясно змастити оливко¬ 
вою олією, скропити лимонним соком, при¬ 
смачити сіллю і перцем. 

Запікати в розігрітій до 220 ®С духовці 
в режимі «гриль» по 10 хвилин із кожного 
боку. Подаючи до столу, притрусити страву 
каперсами. 


сади 

ї БЕРШКОВОМЗ СОКІ 

Філе судака - 900 г; 
сочевиця, вершки - по 0,5 склянки; 
борошно - для понірування; 
мариновані корнішони - 4 шт.; 
оливково і соняшникова олія; 
кінзо - 0,5 пучко; 
сіль, перець - на смак. 



--->1 




Філе судака помити, обсушити паперовими рушниками, нарізати, присмачити сіллю, запа 
^^ірувати в борошні й обсмажити з усіх боків в розпеченій олії. Влити в сковороду вершки, при 
кмачити перцем і тушкувати до загусання. 

Корнішони дрібно нарізати. Сочевицю зварити до готовності і з єднати з корнішонами. Пе 
вемішати. 

Г Кінзу помити, обсушити, подрібнити і ретельно змішати з 2 ст. ложками оливкової олії. 
Сервірувати судака сочевицею. 

Готову страву полити заправкою з кінзи. 





































ЙРМ ОАСКА 

З КАКАО 


Сир - 7 кг; цукор - 2 склянки: 
вершкове масло - 500 г; 
сметана - 6 ст. ложок; 
какао - 4 ст. ложки; 
шоколад, ванілін - на смак; 
сіль - на кінчику ножа. 

Розм’якшене вершкове масло розтерти 
до густоти сметани. Додати цукор, ванілін, 
какао і сіль, ретельно перетерти. 

Сир протерти через сито, додати сметану 
і добре перемішати. Додати невеликими по¬ 
рціями масляну суміш, перемішати. 

Отриману масу викласти в форму для 
паски і поставити під гніт в холодильник на 
добу. Застиглу паску перевернути на таріль 
і прикрасити тертим шоколадом. 




СИРНА ІСКА З МАКОМ 


Сир - 500 г; 

желатин - 7 ст. ложка; 
цукор - 150 2 ; ванільний цукор; 
вершки - 50 мл; мак - 0,5 склянки; 

молоко - 7 склянка; цукор - 5 ст. ложок. 

■і 

Желатин замочити в холодній воді. Мак 
подрібнити в блендері, залити молоком, 
додати цукор і варити 15 хвилин. Жела¬ 
тин розчинити в невеликій кількості води 
на водяній бані. Сир перебити з желатином, 
вершками, цукром і ванільним цукром до 
однорідності. 

Отриманою масою заповнити форму для 
паски наполовину, потім викласти макову 
начинку і накрити її сиром. Форму постави¬ 
ти в холодильник на ніч. Застиглу паску пе¬ 
ревернути на таріль і прикрасити на смак. 


ПАСКА «ЦАРСЬКА» 



Сир - 7 кг: 

цукрова пудро - 400 г; 
вершкове масло - 400 г; 
жирні вершки - 500 г; 
яєчні жовтки - 6 шт.; 
цукати, родзинки, сушена вишня, 
горіхи - по 100 г,- 
шоколад - 50 г; ванілін. 


* окЬ, 




Сир віджати і двічі протерти крізь сито. 

Цукати, родзинки і вишню залити окропом десь на 10 хвилин. Потім воду злити, а су¬ 
хофрукти ретельно обсушити паперовими рушниками. Вишню й цукати подрібнити. 

Розм’якшене вершкове масло розтерти з цукровою пудрою. Поступово, по одному, додати 


яєчні жовтки, збиваючи до однорідної маси. Додати протертий сир, ваніль, цукати, родзинки, 
шоколад і подрібнені горіхи. Усе ретельно перемішати. Вершки охолодити і збити. 

Акуратно, увесь час розмішуючи, ввести вершки в сирну масу. Ретельно розрівнюючи, ви¬ 
стелити форму для паски тканиною або марлею. Щільно заповнити форму, уникаючи порожнин 
і повітряних бульбашок. Поставити виріб на добу в холодильник під гніт. 




















Борошно - 1 СКЛЯНКО; 
цукор - 0,75 склянки; 
кефір - 1 СКЛЯНКО; яйце - 1 шт.; 
розпушувоч - 1,5 ч. ложки; 
олія - 2 ст. ложки; 
кокоо - 2 ст. ложки. 


У двох мисках змішати окремо сухі та рід¬ 
кі компоненти. З’єднати обидві суміші, пере¬ 
мішати до однорідності. Форму для випічки 
змастити маслом, викласти в неї тісто і ви¬ 
пікати кекс за температури 180 ®С 45 хви¬ 
лин. 

Для глазурі на водяній бані розтопити по 
2 ст. ложки порошку какао, цукру, сметани 
і вершкового масла. Охололий кекс полити 
глазур’ю і залишити на годину. 




АСКА «ТР, 
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Борошно - 6 склянок; 
вершкове мосло - 200 г; 
цукор - 1 склянко; 
молоко - 1,5 склянки; 
яйця - 5 шт.; дріжджі - 50 г; 
родзинки - 200 г; сіль - дрібка. 


чг>С\£) • 

Вершкове масло розтопити, влити гаря¬ 
че молоко, додати цукор, сіль, перемішати 
і дати охолонути до 35 “С. По тому всипа¬ 
ти в борошно, влити дріжджі, що підняли¬ 
ся, знову ретельно перемішати і поставити 
в тепле місце. 

Коли тісто підніметься, додати яєчні 
жовтки, збиті в стійку піну білки, родзинки, 
вимісити тісто і викласти його в форми, за¬ 
повнюючи їх до половини. Коли тісто під¬ 
німеться врівень із краями форми, випекти 
паски в духовці за температури 180 ®С. 





ІШЩЮ ПАСКЛ 


Для тіста: борошно - 800 г; 
дріжджі - 55 2; 
яйця - 5 шт.; 
молоко - 1,25 склянки; 
вершкове масло - 280 2; 
цукор - 550 2; сіль - на смак; 
коньяк - 25 2; 
апельсиново цедра; 
родзинки - 120 а 
цукати - 40 2 
Для 2 лазурі: 
цукор - 250 2 вода. 


Щ Із зазначених складників приготувати дріжджове тісто опарним способом. У нього додати 
промиті й висушені на рушнику родзинки, цукати, цедру і ще раз акуратно перемішати. Тісто 
возкласти по формах і витримати 20 хвилин у теплому місці. Змастити паски збитим яйцем 

11 випікати протягом 45 хвилин за температури 180 “С. 

Для глазурі цукор розчинити у воді й варити до загусання. Охолоді паски змастити гла¬ 
зур’ю і прикрасити. 

































КЕКС ІЗ ГЛАЗЕІР'їв 


Борошно - 125 г; яйця - 5 шт.; 
ванільний цукор, розпушувач - 
по 0,5 пакетика; 
цукрова пудро -375 г: 

олія - 250 МЛ; 
яєчний лікер -310 мл; 
харчовий крохмаль - 125 г 

Яйця збити з ванільним цукром, додати 
250 г просіяної цукрової пудри, перемішати. 
Постійно помішуючи, додати олію і частину 
яєчного лікеру. Борошно змішати з розпушу¬ 
вачем і харчовим крохмалем, просіяти в яєч¬ 
но-цукрову масу і перемішати. 

Викласти тісто в змащену жиром фор¬ 
му і випікати в розігрітій до 180 духовці 
близько години. 

Охололий кекс змастити глазур’ю з цук¬ 
рової пудри й лікеру. 




АСКА з «ІАФРАИ 



Борошно - 1 склянок; 
молоко - 1,5 склянки; 
вершкове масло - 400 г,- 
яйця - 5 шт.; дріжджі - 25 г,- 
цукор - 2 склянки; 
сіль, шафран. 


Зі склянки теплого молока, дріжджів 
і З склянок борошна замісити опару і поста¬ 
вити її в тепле місце на З години. Дода¬ 
ти сіль, розм’якшене вершкове масло, яєчні 
жовтки, шафран і ретельно вимісити. Ввес¬ 
ти збиті білки, решту борошна й перемішати. 

Поставити тісто в тепле місце і дати йому 
піднятися. Потім іще раз вимісити, розклас¬ 
ти у форми, заповнюючи їх наполовину, 
і дати піднятися. 

Змастити поверхню збитим яйцем і спек¬ 
ти паски до готовності. 



РОМОВА ВАВА 


І Борошно - 950 2 ; молоко - 375 мл; 

І вершкове масло -150 г; 

1 цукор -100 г; сіль - дрібка; 

Е яйця - 10 шт.; родзинки - 1 склянка; 

В сухі дріжджі - 1.5 ст. ложки. 

І Для просочення; водо - 400 МЛ; 

■ цукор - 200 г; ром -100 мл. 

І Для глазурі: білки - 2 шт.; 

■ цукор - 2 ст. ложки. 

І 

І Дріжджі розмішати в молоці, всипати половину просіяного борошна, замісити тісто і зали- 
(шити його в теплі. Масло розтерти з цукром. Яйця збити, відклавши 2 білки для глазурі, з’єд¬ 
нати з маслом і збити. Влити приготовлену суміш в тісто, вимісити, всипати решту борошна 

і замісити тісто. Додати родзинки, перемішати. 

Формочки наповнити тістом на третину і залишити на ЗО хвилин. Спекти баби в розігрітій 

до 220 X духовці до золотавого кольору. 

Для сиропу цукор розчинити в окропі, дати охолонути, влити ром і перемішати. Просочити 
баби сиропом, по черзі занурюючи їх із кожного боку. 

Готові вироби прикрасити збитими з цукром білками. 


су* 
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ИВО «ШАЙВОРОИМ 


» 


Вода (окріп) - 0,3 склянки; 
борошно - 1 СКЛЯНКО; 
олія - з ст. ложки; 
мед - 2 ст. ложки; 
розпушувач - 0,5 ч. ложки; 
сіль - дрібко; 

родзинки - для прикрошоння. 

Мед і сіль розчинити в окропі, додати 
олію і перемішати. Поступово додати борош¬ 
но з розпушувачем і замісити міцне еластич¬ 
не тісто, З тіста скачати ковбаску, нарізати 
II рівними шматками, сформувати джгути¬ 
ки. З кожного джгутика зліпити жайворонка, 
зав’язавши тісто у вузлик. Із половинок ро¬ 
дзинок зробити очі. 

Скропити жайворонків водою, притруси¬ 
ти цукром й випікати в розігрітій до 180 "С 
духовці до готовності. 






з 6АІІАИ 



Борошно - 2 склянки; 
еруша, банан - по 1 шт.; 

цукор - 0.5 склянки; 
вершкове масло -100 г; 
сметано - 5 ст. ложок; 
яйце - 1 шт.; 

цедра апельсина - 1 ст. ложка; 
розпушувач - 0,5 ч. ложки. 


Фрукти помити, почистити і подрібнити 
у блендері. Додати яйце, сметану, розм’як¬ 
шене масло, цедру апельсина і цукор. Ре¬ 
тельно перемішати. 

Просіяне з розпушувачем борошно дода¬ 
ти до підготовленої суміші і замісити тісто. 
Розлити тісто в паперові формочки і випі¬ 
кати мафіни за температури 200 ®С 20 хви¬ 
лин. 

Охололі мафіни прикрасити на смак. 


І 

І 


і 


БЕАИКОАИ 
РЯШИ 







Борошно - 7 СКЛЯНОК; 
мед, цукор - по 250 г; 
яйця - З шт. + 1 білок; 
вершкове масло -100 г; 
сода - 1,5 ч. ложки; 
кориця, імбир, гвоздика - но смок; 
какао, лимонний сік - по 2 ст. ложки; 
цукрова пудра - 1 склянко; 
харчовий барвник. 




Масло, мед і цукор розтопити. Додати спеції і дати охолонути до кімнатної температури. 
В окремій мисці збити яйця і додати їх в охололий пряний сироп. Поступово додати борошно 
з содою і какао, вимісити тісто і залишити його в холодильнику на З години. 

Тісто тонко розкачати, вирізати з нього фігурні пряники і випікати їх за температури 180 X 
15 хвилин. 

Для глазурі змішати яєчний білок, цукрову пудру й лимонний сік. Наповнити глазур’ю кон¬ 
дитерський корнетик і прикрасити охололі пряники. 
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ЗМІСТ 

Закуска на хлібцях із сьомгою і вершковим сиром.; 

Канапки з сиром, помідорами і зеленню.2 

Рулетики з огірків із сиром та креветками.І 

Фаршировані яйця з оливками.А 

Весняні канапки з редискою та огірком. і 

Яйця в шубі. .5 

М’ясний хліб «Святковий».Е 

Паштет із желе.6 

Печінковий паштет по-домашньому.7 

Курячі ковбаски.8 

Пряне сало, запечене у фользі.8 

Кров’янка.9 

Холодець.10 

Язик під желе.10 

Холодець із яловичини.11 

Салат із шинкою та сиром.12 

Салат «Бузок». 12 

Салат «Мімоза».13 

Оселедець під шубою «Козацький».14 

Торт-салат «Салют».14 

Салат із тунцем.15 

«Цезар» із креветками.1^ 

М’ясний салат «Лісова казка».16 

Салат «Грецький».17 

Салат із шинкою та перцем.18 

Яєчний салат із кукурудзою та зеленим горошком.18 

Салат «Гніздо глухаря».19 

Пиріг із в’яленими помідорами і бринзою.20 

Кіш із грибами.20 

Кіш із овочами та сиром.21 

Салат із м’ясом гриль.22 

Курча «тапака». 22 


І^іедальйони з апельсиновою цедрою . . . . 

Корейка на грилі. 

Домашні ковбаски «Асорті». 

рулет із язиком. 

Качка, запечена в рукаві. 

Крильця «Медові». 

Перепели з лимоном, запечені в рукаві.. . 

Крученики з сиром і шпинатом. 

Печінка з квасолею. 

Свиняча рулька в пиві. 

Запечена риба на шпичках. 

Кільця кальмарів у фритюрі. 

Стейк із білої риби зі спаржею. 

Фаршировані кальмари. 

Фарширована щука. 

Риба, запечена з петрушкою. 

■Щука з овочами. 

[Морський окунь із помідорами і часником 
|Стейк із лосося з грибами та овочами ... 

Дорада з картоплею. 

Горбуша, запечена на грилі. 

Судак у вершковому соусі. 

Сирна паска з какао. 

Сирна паска з маком. 

Паніка «Царська». 

Шоколадний кекс. 

[Паска «Традиційна». 

Великодня паска. 

Кекс із глазур’ю. 

Паска з шафраном. 

Ромова баба. 

Печиво «Жайворонки» . 

Мафіни з бананом. 

Великодні пряники . 
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